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PRAKTEK PRODUKSI PEMBUATAN SELAI  NANGKA DENGAN 
PENAMBAHAN EKSTRAK KAYU MANIS 
Ema Sarah Rumaniyah1, Siswanti S.TP., M. Sc2, Ir Kawiji, M.P2 
ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui proses pembuatan selai 
nangka dengan penambahan ekstrak kayu manis, mengetahui formulasi terbaik, 
analisis kimia yang meliputi analisis kadar air dan aktivitas antioksidan serta 
kelayakan usaha produk selai nangka dengan penambahan ekstrak kayu manis 
yang ditinjau dari analisis ekonomi selai nangka dengan penambahan ekstrak kayu 
manis terbuat dari nangka, air, gula, CMC, Asam sitrat. Produk selai ini dibuat 
menjadi tiga formulasi yaitu formulasi pertama dengan penambahan CMC 
sebanyak  4 gram, formulasi kedua dengan penambahan CMC sebanyak 8 gram, 
formulasi ketiga dengan penambahan CMC sebanyak 12 gram. Berdasarkan hasil 
analisis sensoris diperoleh hasil formulasi yang paling disukai adalah formulasi 
pertama. Berdasarkan analisis kimia diperoleh hasil analisis kadar air sebesar 
30,35%, sedangkan hasil aktivitas antioksidan sebesar 13,36%. Produksi selai 
nangka dengan penambahan ekstrak kayu manis dalam sebulan mampu 1500 
jar/bulan dengan harga jual Rp 22.558/jar kemudian memperoleh laba bersih Rp 
Rp. 5.404.538/bulan BEP Unit sebesar 989 jar/ bulan dengan BEP harga sebesar 
Rp 18.799, ROI sebelum pajak sebesar 59% %, dan ROI setelah pajak sebesar  
19%, POT sebesar , B/C Ratio sebesar 3,5 dan IRR sebesar  78,87% sehingga 
dapat dinyata bahwa usaha layak untuk dilaksanakan.  
Kata Kunci : Proses Produksi, Selai Nangka dengan Penambahan Ekstrak Kayu 
Manis  
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PRODUCTION PRACTICE OF MAKING JAM JACKFRUIT WITH THE 
ADDITION OF CINNAMON 
Ema Sarah Rumaniyah1, Siswanti S.TP., M. Sc2, Ir Kawiji, M.P2 
ABSTRACT 
The purpose of this research is to know the process of making jackfruit 
jam with the addition of cinnamon extract, knowing the best formulation, 
chemical analysis which includes water content analysis and antioxidant activity 
and business feasibility of jackfruit jam product with addition of cinnamon extract 
from economic analysis of jackfruit jam with addition Cinnamon extract made 
from jackfruit, water, sugar, CMC, Citric Acid. This marmalade product was 
made into three formulations, the first formulation with 4 cm of CMC addition, 
the second formulation with the addition of CMC of 8 gram, the third formulation 
with the addition of CMC of 12 gram. Based on sensory analysis results obtained 
the most preferred formulation is the first formulation. Based on chemical 
analysis, the result of water content analysis is 30,35%, while the result of 
antioxidant activity is 13,36%. Production of jackfruit jam with the addition of 
cinnamon extract in a month capable of 1500 jar / month with selling price Rp 
22.558 / jar then get net profit  Rp. 5.404.538/ month BEP Unit amounted to 
989jar / month with BEP price of Rp . 18.799, ROI before tax of  59%, and ROI 
after taxes of 19%, POT of, B / C Ratio of 3,5 and IRR of 78.87 % so that it can be 
said that the business is feasible to be implemented. 
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Description: 
1. Student of D-III Program of Agricultural Product Technology, Faculty of 
Agriculture, Sebelas Maret University 
2. Lecturer of D-III Program of Agricultural Product Technology, Faculty of 
Agriculture, Sebelas Maret University 
